
一口锅里的中国味道和文化

大家好！我是今年四月起在三重县厅担任国际交流员的沈春妍。我来自中国

河南省。请多指教。

这次想和大家分享的主题，是中国最具代表性的美食之一——火锅。火锅是

一种把各种食材放进同一口锅里，一边煮、一边分享的料理。

在中国，火锅不仅仅是一道料理，更是一种人与人之间交流的方式。家人、

朋友围坐在同一口锅旁，一边吃饭，一边聊天，共度美好的时光。

中国幅员辽阔，不同地区的气候和自然环境各不相同。因此火锅的汤底、食

材和吃法也有着鲜明的地方特色。今天，就让我们一起通过几种具有代表

性的火锅，感受中国各地不同的风土与文化。

▍北京铜锅涮肉——传统本味
提到北京火锅，很多人都会想到传统的铜锅涮肉。

铜锅中央有一个烟囱，下面用炭火加热。汤底十

分简单，只用清水加入葱、姜煮开。将薄薄的羊

肉轻轻一涮，再蘸上以芝麻酱、腐乳、香菜等调

制而成的蘸料，就是最经典的吃法。

北京冬季寒冷，气温常常降到零下。因此羊肉

这种能够驱寒暖身的食材，自古以来就深受

当地人喜爱。同时，北京也深受宫廷饮食文化

的影响，人们更注重品尝食材本身的鲜美。

铜锅涮肉虽然看似简单，却体现了北京饮食文化

中追求本味的一面。

▍四川麻辣火锅——热辣滚烫
一提到四川火锅，很多人首先想到的就是
“辣”。其实，四川火锅的魅力远远不只是
辣。
除了辣椒之外，花椒、八角等各种香料共同
构成了它丰富的香气以及独特的味道。麻、
辣、鲜、香相互交织，每一口都富有变化。

在四川，人们围坐在圆桌旁，共享一
锅热气腾腾的红汤火锅，是再平常不
过的日常生活景象。

四川地处盆地，空气湿润，当地人很早就
开始使用各种香辛料，这种饮食习惯逐渐
形成了今天闻名中国的麻辣火锅文化。



▍潮汕牛肉火锅——新鲜之道
在位于中国南部的潮汕地区，人们对食材的新鲜

程度有着近乎执着的追求。

牛肉火锅所使用的牛肉，大多都是当天现宰

现切，并按照不同部位分别摆盘。不同部位

的肉，需要涮的时间也不同，有的只需几秒钟，

就能达到最佳口感。

潮汕人讲究“一头牛，每个部位都有最

适合的吃法”，细细品味不同部位

之间口感和风味的差异。

这种尊重食材、珍惜食材本身价值的

理念，也深深体现在潮汕牛肉火锅之中。

▍海南椰子鸡火锅——南国馈赠
海南岛四季温暖，是中国著名的热带地区，

盛产椰子。

椰子鸡火锅最大的特色，就是不用清水，

而是直接用新鲜椰子水作为汤底，再放

入本地的鸡肉炖煮。随着时间推移，鸡

肉的鲜味与椰子的天然甘甜渐渐融合，

形成一种清淡却十分鲜美的味道。

这种火锅没有复杂的调味，充分展现了

海南丰富的热带物产，也让人品尝到大

自然最纯粹的馈赠。

▍云南菌子火锅——山野之味
云南省位于中国西南部，自然资源丰富，有

“植物王国”之称。每到菌子上市的季节，

市场里都会摆满各种新鲜的野生菌。

云南人世世代代依靠大山生活，也

十分珍惜自然的馈赠。菌子火锅就是

当地最具代表性的吃法之一。多种菌类

放入锅中炖煮，菌菇的香气和鲜味逐渐

融入汤里，味道鲜美而浓郁。

这一锅火锅，不仅汇聚了云南丰富的自然资

源，也体现了当地人与自然相伴而生的生活方式。

▍结语——从一口锅看世界
虽然都是“火锅”，但每一种都体现着当地人独特的生活方式。不过，无论在哪个地方，火锅

都有一个共同点。那就是，人们围坐在同一口锅旁，与家人、朋友分享美食，一起聊天，度过

一段温暖的时光。火锅的魅力，不仅在于它的美味，更在于它能够拉近人与人之间的距离。

每一道料理，都承载着一个地区的自然环境、历史传统，以及当地人对生活的理解

与情感。不同的土地孕育出不同的味道，也孕育出不同的生活方式。而正是这些差异，

让我们的世界变得更加丰富多彩。

     不妨以火锅为契机，将目光投向世界各地的饮食文化。通过与不同料理的相遇，

     接触多样的文化，也许会带来一些新的发现。



《多彩三重》由在三重县工作的国际

交流员每月围绕不同主题，介绍各自

国家和地区的文化，欢迎大家阅读。
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